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ABSTRACT - Examination of Brabender extensigraph parameters of winter wheat (T. aestivum) flour 
We have to know the new, untraditional quality parameters in Hungary, which satisfy the costumers of the 
European Union and the export market, too. The ambition of importers is shown by the fact that needs of 
certain suppliers and costumers for the resistance extension of dough have increased. The gluten examination 
test is dominant in Hungarian quality of winter wheat. It has its own reasons and traditions. Hungary could 
come in the uniform EU wheat market with special Hungarian wheat and stabilised good quality if we 
innovate the rheological characteristics. The costumers decide about the conditions of EU and Hungarian 
market and the research innovations often aim at them. More and more laboratories in Hungary have 
Extensigraph. It is important to give the correct, fast specification of the claimed parameters. 
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BEVEZETÉS 
A sütőipari gyakorlat számára fontos feladat az őszi búzalisztek minőségének vizsgálata. A 
'90-es években folyamatosan előtérbe került hazánkban a minőségorientált szemléletmód, 
a minőségre összpontosított nemesítés kérdése. 
A külföldi és hazai lisztpiacon egyre gyakrabban felmerül az igény a tészta szakítás-
nyújtását célzó vizsgálatok, mindinkább az extenzográfos vizsgálatok meghatározása iránt 
(BLOKSMA és BUSHUK, 1988; MATUZ et al„ 1999; SÍPOS 2006). A tészta 
nyújthatóságát extenzográffal, Texture Analyser készülékkel (RAKSZEGI et al., 2005) 
végzik. 
A különféle műszeres nyújtási-szakítási módszerek, mint pl. laborográf (Lásztity, 1966), 
extenzográf (RASPER és PRESTON, 1991), alveográf (FARIDI és RASPER, 1987) a 
nyújtási út-erő diagram adatait használják fel a liszt minőség jellemzésére. Hátrányuk, 
hogy csak az adott vizsgálat elvégzésére alkalmasak (HORVÁTHNÉ, 2001). Ezen 
célműszerek mellett a '80-as évektől egyre inkább terjed a többcélú állomány vizsgáló 
készülékhez (pl. Instron, TATX2) tervezett speciális vizsgáló fejek alkalmazása (ILLÉS, 
2004). 
Az extenzográfos határértékek tekintetében egyelőre sem a magyar (MSZ 6383/1998. 
Búza) sem a külföldi szabványok nem tartalmaznak extenzográfos határértékeket. A piaci 
igényekhez mérten sütőipari kategóriákat határoztunk meg, mely értékhatárok 
előmozdíthatják a szabvány minőségi követelményeinek átgondolását, korrigálását illetve 
hasznos információt nyújthatnak a vizsgáló laboratóriumok, a búzaliszt piaci szegmens 
részvevői (pékek, sütödék, malom, kereskedők, stb.) számára. 
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ANYAG ÉS MÓDSZER 
A vizsgálathoz 10 reprezentatív, 2005, 2006 és 2007 évben aratott őszi búza fajtát 
használtunk (GK Élet, GK Kalász, GK Hattyú, GK Garaboly, GK Petur, GK Verecke, GK 
Piacos, GK Csongrád, GK Csillag, GK Kapós), melyek a szegedi Gabonatermesztési 
Kutató Non Profit Kft. Kecskés-telepéről származtak. A búza fajtákat minden évben 20 
m2/fajta, ismétlés nélküli kísérleti parcellákon termesztették. Az 1. év tenyészidőszakában 
411 mm, 2. évben 279,9 mm és a 3. évben 322,3 csapadék hullott. A telep talajtípusa 
vályogos öntéstalaj. Minden esetben repce volt az elővetemény. Évenként 60:60:60 kg/ha 
hatóanyag NPK, tavasszal 50 kg N fejtrágyát juttattak ki. 
A méréseket az Abo-Mill Zrt. törökszentmiklósi akkreditált laboratóriumában végeztük. 
A vizsgálatokhoz szükséges búzalisztet Metefém FQC 109 típusú labormalom MSZ 
6367/9-1989 szabvány szerint állítottuk elő. Az extenzográfos vizsgálatokat Brabender 
extenzográffal ISO 5530-2:1997 (E) illetve az előkészítő farinográfos vizsgálatokat 
Brabender Farinográffal MSZ 6369/6-1998 szabványok szerint hajtottuk végre. A 
szakításos-nyújtásos vizsgálatokat SMS2 Texture Analyser (Kieffer) berendezéssel 
végeztük a Wookingban tevékenykedő Pizza Hut élelmiszerlánc segítségével. A módszer 
szerint Metefém FQA 205 típusú valorigráf dagasztócsészéjében 50g±0,l g liszthez, 25 
ml±0,1 ml 3%os NaCl oldatot, 2 ml+0,1 ml 0,05 %-os aszkorbinsavat és 0,5 ml ±0,1 ml 
étkezési napraforgó olajat adagolunk. A tésztát 2 percig dagasztjuk, majd ezt követően 
henger alakú tésztadarabot formálunk és egymásra borított Petri csészébe rakjuk, amíg a 
prést előkészítjük. A tésztát beolajozott (paraffin olaj) présbe helyezzük majd 25 °C-on 
termosztátban 30 percig pihentetjük. A présből a tésztát műanyag pálcikák segítségével a 
készülék villás tartójába helyezzük. A vizsgálatok során öt mérés átlagával számoltunk. 
EREDMÉNYEK ÉS KÖVETKEZTETÉSEK 
Az extenzográfos méréseket Brabender extenzográf műszerrel végeztük. A továbbiakban a 
2005-2007 évjáratokban vizsgált paraméterek alakulását mutatjuk be (1-3. táblázatok). 




NYÚJTHATÓSÁG [MM] ENERGIA [CM2] 
45 min 90 min 
135 " 
min 45 min 90 min 
135 
min 45 min 
90 min 135 
min 
GK Elet 336 352 316 206 192 208 96 94 91 
GK Kalász 810 758 825 178 198 182 182 198 192 
GK Hattyú 292 341 344. 165 156 156 66 71 71 
GK Garaboly 172 166 160 167 184 183 42 45 43 
GK Petur 333 427 463 246 236 231 111 135 141 
GK Verecke 429 458 537 222 194 203" 126 115 139 
GK Piacos 296 344 - 370 186 178 183 78 82 90 
GK Csongrád 220 293 246 180 177 184 58 72 64 
GK Csillag 220 220 196 174 176 175 56 56 50 
GK Kapós 196 212 222 188 183 175 53 55 55 
A vizsgált minták Brander extenzográffal mért három párhuzamos mérés átlag értékeit a 
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2-4.táblázatok szemléltetik. A vizsgált évek tekintetében 2005-ben a GK Kalász, 2006 és 
2007 években a GK Élet fajták prezentálták a legmagasabb nyújtásellenállás és energia 
értékeket. A nyújthatóság tekintetében mind a három évben kiemelt helyet kapnak a GK 
Petur illetve 2006-ban a GK Piacos fajták. A legalacsonyabb értékeket vizsgálva némiképp 
szórtabb képet kapunk. A GK Garaboly alacsony nyújtásellenállás és energia értéket 
produkált 2005-ben mind a három pihentetési idő után, ill. 2006-ban a 45. és 90. percben 
mért nyújtás ellenállás és a 90. és 135. percben mért energia tekintetében is. Alacsony 
nyújthatóság értékeket produkált a GK Hattyú 2005-ben és a GK Kapós 2007 években. 
Alacsony energia paramétert mértünk 2006-ban a GK Csillag esetén a vizsgálat 45. 
percében. 2006-ban kiemelhető a GK Kalász 45. percében, a GK Csongrád 90. percben és 
a GK Kapós 135. percben mért alacsony nyújthatóság értéke. 




NYÚJTHATÓSÁG [MM] ENERGIA [CM2] 
45 min 90 min 135 ' min 45 min 90 min 
135 
min 45 min 90 min 
135 
min 
GK Elet 410 550 570 175 192 175 172 201 206 
GK Kalász 191 275 221 170 165 171 68 86 71 
GK Hattyú 302 391 353 183 174 176 71 124 96 
GK Garaboly 142 145 261 153 182 165 65 49 16 
GK Petur 241 271 333 221 220 202 122 123 158 
GK Verecke 182 211 196 180 183 196 61 89 89 
GK Piacos 206 351 332 274 297 201 126 166 196 
GK Csongrád 211 259 301 174 162 176 83 90 91 
GK Csillag 291 293 281 197 193 190 52 54 65 
GK Kapós 253 302 311 153 158 153 69 78 73 




NYÚJTHATÓSÁG [MM] ENERGIA [CM2] 
45 min 90 min 
135 
min 45 min 
90 min 135 
min 
45 min 90 min 135 min 
GK Elet 404 548 632 184 192 165 168 226 209 
GK Kalász 316 330 312 176 160 176 109 100 109 
GK Hattyú 304 400 458 193 168 175 128 140 158 
GK Garaboly 232 245 273 189 185 165 88 90 87 
GK Petur 246 338 386 223 215 200 126 166 160 
GK Verecke 256 287 276 185 197 199 94 114 114 
GK Piacos 314 404 365 212 197 187 148 171 153 
GK Csongrád 298 368 368 160 156 156 90 104 108 
GK Csillag 271 292 280 145 159 159 72 83 78 
GK Kapós 266 328 306 143 144 142 67 79 74 
Előírások extenzográfos értékekre 
Az extenzográfos paraméterek határértékeit tekintve jelenleg nincs szabvány előírás. A 
határértékeket a vevő diktálja, saját igényeihez mérten specifikációkban rögzíti. A 4. 
táblázat néhány EU-s tagországban tevékenykedő multinacionális cég saját licencére 
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illetve a 2008-ban lezárult magyarországi Pannon Búza Program kategóriáira épülő 
extenzográfos előírásokat tükrözi. A táblázat adatai a Brabender extenzográffal mért 135. 
pihentetési idő utáni vizsgálatokra irányulnak. 
A külföldi piacvezető cégek specifikációi a nyújtási ellenállás, nyújthatóság és energia 
értékekre, míg a magyar előírások határértékei csak az energia értékekre teijednek ki. 
BALTÁS (1998a, 1998b) korábbi tanulmányaiban közölte, hogy a pékek a Brabender 
extenzográffal végzett 135. pihentetési perc adatából a késztermék alakjára és térfogatára 
tudnak következtetni. Ha a nyújtási viszonyszám 5,0 BU/mm feletti (magas) a tészta a 
kelesztés alatt hajlamos zsugorodni, a tészta keménnyé válhat, a térfogat csökken, tömör, 
durva bélzetüvé alakulhat. 3,0-4,0 BU/mm érték optimális, hisz a tészta rugalmas, 
nyújtható marad. 1,5 BU/mm (alacsony) alatt a tészta nyújtható, gyorsan megkel, 
ragadóssá válik és nem lesz alaktartó. 
A 130 cm2 feletti energia (magas) érték jó kelesztési stabilitást, nagy térfogatot, míg a 
90cm2 alatti (alacsony) érték alacsony sikértartalmú, kis térfogatú terméket eredményez. A 
pékek számára írt feldolgozási javaslat szerint az alacsony energiatartalmú lisztekből 
kemény tésztát kell készíteni, melyek rövid tésztavezetést igényelnek. A magas energia 
tartalmú lisztek alkalmasak lágy tészta készítésére és jól bírják a hosszú tésztavezetést 
(BALTÁS 1998a; 1998b). 
Extenzográfos sütőipari kategóriák 
A gyakorlat és piaci igényéhez igazodva célfelhasználási kategóriákat állítottunk fel. A 
témában írt viszonylag csekély számú hazai és külföldi szakirodalmi adatok valamint a 
vevői elvárások figyelembevételével a 135. percben mért Brabender extenzográfos 
ellenállás és energia felhasználásával értékskálát készítettünk, melyben a kiválasztott fajták 
extenzográfos értékeit pontokban fejeztük ki és sütőipari kategóriákba soroltuk (5. 
táblázat). A fajtánkénti összpontszámok besorolásnál érdemes figyelembe venni a piac 
igényeit, és az elvárásoknak megfelelően súlyozni az adott paramétert. Általában a hazai 
piaci követelmények meghatározásánál és a Pannon minőségi besorolásnál az 
extenzográfos paraméterek közül a 135 relaxációs időben mért energia értékeket veszik 
figyelembe, míg a külföldi vásárlók a specifikációikban az energia paraméterek 
határértékeit a nyújtási ellenállással együtt azonos súllyal határozzák meg. A szakirodalmi 
adatok és saját tapasztalataink szerint 5 kategóriát határoztunk meg: gyenge minőség, 
keksz, hagyományos kenyér és tészta, speciális péksütemény (pl. kelt tészta) és javító 
minőség. 
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ÖSSZEFOGLALÁS 
Az elmúlt két évtizedben a hagyományos búza minőség vizsgálatok mellett ipari 
körülmények között terjedőben, míg laboratóriumi körülmények között szinte rendszeressé 
váltak a tészta nyújthatóságát célzó extenzográfos vizsgálatok. A piaci igények miatt 
mindenképp hangsúlyoznunk kell a szükséges minőségvizsgálatokat. 
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